u 



b 1 



It* 



6 V* 



wmmmmm 



I BUNDESREPUBLIK 
OEUTSCHLANO 




) Offenlegungsschrift 
i DE 4436035 A1 



) Aktenzeichen: P 44 36 035.5 

) Anmeldetag: 10.10.94 
) Offenlegungstag: 25. 4.88 



) IntCI. 8 : 

F 24 C 7/00 

A 21 B 1/40 
A 21 B 5/08 
A23L 1/01 
A23L 1/217 



UJ 

Q 



l) Anmelder: 
Ubert Gastrotechnik GmbH, 46348 Raesfeld, DE 



Cohausz, W„ Dipl.-lng.; Cohausz, H., Dipl.-lng., 
Pat.-Anwalte; Hase, S., Dr.jur., Rechtsanw., 40237 
Dusseldorf; Hannig, W„ Dipl.-lng. Pat.-lng., 12489 
Berlin; Lanzing, A., Dipl.-Phys. Dr.rer.nat.. 
Pat.-Anwalte, 40237 Dusseldorf 



) Erfinder: 

Ubert, Harald, 46348 Raesfeld, DE; Barthel, Joachim, 
48734 Reken, DE 

) Fur die Beurtellung der Patentfahigkeit 
in Betracht zu zlehende Druckschriften: 
35 18 239 C2 



DE 



i7A1 



26 21 927 A1 
DE-GM 7247152 
DE-GM 19 76 759 
DE-GM 18 80419 
DE-GM 17 47 795 
GB 20 05 524 A 
Ullmanns Encyklopadie dartechnisohen Chemle, 
Ver-lag Chemie, Weinheim/Bergstr.,1974, 
4.Aufl.,S.721-S.723; 

N.N.: Die vielseitigen Kisten. In: der kuchenpla- ne 
5/1985, S.K5-K8; 



5 Verfahren fur die Zubereitung von Lebensmitteln in einem HeiSluftofen 
7) Die Erfindung betrlfft eln Verfahren fur die Zubereitung 



HeiBluftofen mlt einer Dampfphase und slner Rdstphase, 
mlt folgenden Schritten: 

Aufhaizen Bines Garraums 8uf eine Solltemperatur, 

ElnfOllan das Garguts in einen Im Garraum drahbaren Korb, 

Elnschalten einaa Korbrotationsantriebs, 

Einschaltan einea HelBluftgeblases, 

Erneutes Aufhaizen des Garraums, 

Garen des Gargutos In dam Garraum, wobei der in dam 

Gamut enthaltene Wasseranteil zum Tail in dan Garraum 

galangt und aina Atmosphare mlt erhahter Fauchta entsteht 

(Dampfphase), 

Austauschen dar Atmosphare gegen relativ trookenere Luft 
(RSstphasa), 

Absohalten von Helzung, GeblSse und Korbrotatlonsentrieb, 
wobal zusatelich folgandar Sohritt vorgesehen 1st: 
Aufhaizen des Garraums wahrend der Oampfphase auf aina 
hohere Temparatur als die Solltemperatur. 
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Beschreibung im Garraum keine Rauchentwicklung auf. 

Es ist auBerdem vorteilhaft, wenn die Zuluft fur den 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren fur Austausch der Atmosphare am Ende der Dampfphase 

die Zubereitung von Lebensmitteln, wie z. B. Pommes auf die Solltemperatur aufgeheizt wird, weil dann ein 

Frites in einem HeiBluftofen mit den Merkmalen des 5 Temperaturabfall beim Obergang von der Dampfphase 

Oberbegriffs des Anspruchs 1. in die R6stphase vermieden wird. Die zum Wiederauf- 

Ein derartiges Verfahren ist beispielsweise aus der heizen des Garrauras auf die Solltemperatur fur die 

Patentanmeldung PCT/SE 93/00204 bekannt Rostphase benotigte Zeit wird auf diese Weise einge- 

Bei den bekannten Verfahren wird der Innenraum spart. 

eines HeiBluftofens auf eine Solltemperatur aufgeheizt 10 Nachdem das Gargut in den Garraum eingefullt wur- 

In einen in den Innenraum einschiebbaren Drahtkorb de, ist es vorteilhaft, den Zeitraum, der zum Wiederer- 

wird sodann das zuzubereitende Lebensmittel gegeben, reichen der Solltemperatur erforderlich ist, zu erfassen. 

beispielsweise tiefgekuhlte Pommes Frites, und in den Dieser Zeitraum ist charakteristisch fur die Masse und 

Innenraum verbracht die Temperatur des eingefiihrten Lebensmittels, woraus 

Der Innenraum kiihlt sich sodann aufgrund der niedri- 15 die kurzestmogliche Zeitdauer f(ir die Zubereitung be- 

gen Temperatur und der hohen Warmekapazitat des rechnet werden kann. 

tiefgekiihiten Lebensmittels ab. Deshalb wird die Ofen- Wenn die Lange der Dampfphase und/oder der 

heizung eingeschaltet und mit einem HeiBluftgeblase Rostphase in Abhangigkeit von dem ermittelten Zeit- 

ein Luf tstrom innerhalb des Ofens erzeugt. Der in Rota- raum vorgenommen wird, wird eine mengenunabhlngi- 

tion versetzte Drahtkorb mit dem darin befindlichen 20 ge, gleichmaBige Qualitat des Produkts erreicht. 

Lebensmittel wird von dem HeiBluftstrom durchsetzt, Vorteilhaft ist auch die Ausgabe des zubereiteten 

und das Lebensmittel wird so erwarmt Mit dem Errei- Gargutes durch manuelles Herausziehen des Korbs und 

chen der eingestellten Solltemperatur, die bei Pommes nachfolgende automatische Drehung des Korbs urn 

Frites Ublicherweise 230° Celsius betragt, beginnt die 360°. Es ist insbesondere vorteilhaft, wenn die Tempera- 

Regelung der Ofenheizung, die Temperatur konstant zu 25 tur wahrend der Dampfphase zwischen 200° und 270°, 

halten. AuBerdem beginnt bei dieser Temperatur die insbesondere zwischen 240° und 255° und vorzugsweise 

sogenannte Dampfphase, in der das Lebensmittel in der wahrend des groBten Teils der Dampfphase 250° be- 

Ofenatmosphare gegart wird. Die aus dem Lebensmittel tragt 

entweichende Feuchtigkeit verbleibt im Innenraum des In der RSstphase sollte die Temperatur zwischen 

Ofens und erzeugt auf diese Weise eine feuchte, heiBe 30 190° und 240°, insbesondere zwischen 220° und 

Ofenatmosphare. In dieser Dampfphase wird das einge- 235° Celsius, vorzugsweise wahrend des gr5Bten Teils 

ftihrte Lebensmittel lediglich gegart und nicht gebrSunt, der Rostphase 230° Celsius betragen. Wenn nach dem 

weil an der Oberflache des Lebensmittels bei der hohen Ende der Vorbereitungszeit das Gargut nicht unmittel- 

Feuchtigkeit kein Rostvorgang einsetzt. bar dem Ofen entnommen wird, ist es vorteilhaft, wenn 

Nach einer bestimmten Zeit in der Dampfphase, die 35 das Heizgeblase abgeschaltet ist und in regelmaBigen 

abhangig von der Masse und der Temperatur des einge- Abstanden der Korb in Rotation versetzt wird, 

fUllten Lebensmittels ist und die beispielsweise aus dem Ein AusfOhrungsbeispiel des erfindungsgemaBen Ver- 

Temperaturabfall beim Beginn des Prozesses berechnet fahrens ist in der Zeichnung dargestellt. 

werden kann, wird der Innenraum oder Garraum des Eszeigen: 

Ofens ilber einen Zuluftkanal beluftet und fiber einen 40 Fig- 1: die Programmschritte eines erfindungsgema- 

Abluftkanal entlilftet, so daB die feuchte Atmosphare Ben Verfahrens gemaB einem bevorzugten Ausfiih- 

entweichen und eine trockene Atmosphare sich einstel- rungsbeispiel bis zum Start des Garprogrammes; 

len kann. Bei weiterhin aufrechterhaltener Solltempera- Fig. 2: die an die Verfahrensschritte gemaB Fig. 1 an- 

tur schlieBt sich an die vorangegangene Dampfphase schlieBenden Schritte bis zum Ende der Dampfphase; 

eine Rostphase an, in der das zuzubereitende Lebens- 45 Fig- 3: die nach dem Ende der Dampfphase folgenden 

mittel durch den in trockener Atmosphare ablaufenden Verfahrensschritte bis zum Entnehmen des zubereiteten 

Rdstvorgang gebraunt und knusprig gemacht wird. Lebensmittels; 

Nach AbschluB der Rdstphase ist das Lebensmittel fer- Fig. 4: die abschlieBenden Verfahrensschritte zum 

tig zubereitet, die Ofenheizung wird abgeschaltet und Entleeren des Korbes bis zum Programmende, sowie 

das Lebensmittel kann entnommen werden. 50 Fig. 5: den Temperaturverlauf wahrend eines Zube- 

Im Bereich der Gastronomie ist es bei Anwendung reitungsvorganges. 

des bekannten Verfahrens erwunscht, einen moglichst In den Kg. 1 bis 4 ist der gesamte Programmablauf 

groBen Durchsatz an Lebensmitteln pro eingesetztem vom Einschalten des Gerats bis zum Programmende 

Geritt zu erreichen. Zu diesem Zweck werden mdglichst nach der Zubereitung der eingefiihrten Lebensmittel in 

kurze Zubereitungszeiten angestrebt. 55 seinen wesentlichen Schritten dargestellt Beim Beginn 

Es ist deshalb Aufgabe der vorliegenden Erfindung, des erfindungsgemaBen Verfahrens in einer bevorzug- 

das bekannte Verfahren dahingehend zu verbessern, ten AusfQhrungsform wird zunachst der HeiBluftofen 

daB eine kilrzere Zubereitungszeit filr die Lebensmittel eingeschaltet und auf die Solltemperatur aufgeheizt 

erreicht wird. Voiii Bedienpersonal wird in Abhangigkeit von der Art 

Diese Aufgabe wird bei einem Verfahren mit den 60 der zuzubereitenden Lebensmittel aus einer zuvor ge- 

Merkmalen des Oberbegriffs des Anspruchs 1 durch die speicherten Programmbibliothek das geeignete Pro- 

Merkmale des kennzeichnenden Teils des Anspruchs 1 gramm gewahlt 

g el6st Nach Erreichen der Solltemperatur wird der Korb fur 

Weil der Garraum wahrend der Dampfphase auf eine das Gargut aus dem GerSt herausgezogen und das Gar- 

hohere Temperatur als die Solltemperatur aufgeheizt 65 gut in den Korb eingefullt 

wird, verlauft der Garvorgang in der Dampfphase Mit Betatigen der Starttaste wird das Garprogramm 

schneller, ohne die Qualitat des Lebensmittels zu beein- gestartet wobei zunachst eine Reihe von Sensoren ab- 

trachtigen. Es tritt namlich trotz der hohen Temperatur gefragt werden. Es wird festgestellt ob der Korb fur das 
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Gargut vollstandig in das Gerat eingeschoben ist; ob die wird. 

unter dem Gerat befindliche KrUmeischublade ge- Nach Beendigung der Rostphase werden die Heizre- 

schlossen ist; ob die fiir Wartungsarbeiten erforderliche gister in den Zuluftkanalen sowie die Heizung im Gar- 

Tur am Gerat geschlossen ist; und ob die zum Garraura raum abgeschaltet. Das Heifiluftgebiase wird auf eine 

des Gerates fUhrenden Luftkiappen geschlossen sind. 5 iangsame Drehzahl verlangsamt und die Rotation des 

Wenn die abgefragten Sensoren einen Fehler melden, Korbes wird in der Stellung angehalten, in der die offene 

wird kein Programmstart durchgefUhrt Oberseite des Korbes nach oben weist. Ein Signal er- 

Wird kein Fehler gemeldet, so beginnt das gewtinsch- tfint, um dem Bedienpersonal anzuzeigen, daB der Zube- 

te Programm. reitungsvorgang abgeschlossen ist und das Gargut ent- 

Der Antrieb zur Rotation des Korbes wird einge- 10 nommen werden kann. Wenn der Korb sofort aus dem 

schaltet. Die fiir die Aufrechterhaltung der Temperatur Garraum herausgezogen wird, werden die Luftkiappen 

im Garraum vorgesehenen Heizkflrper werden einge- geschlossen, die Heizung des Garraums wird wieder 

schaltet. Das HeiBluftgeblase, das die Innenluft des Gar- eingeschaltet, und die Temperatur des Garraums wird 

raums ttber die Heizk6rper befordert, wird eingeschal- auf den eingestellten Sollwert gebracht und dort gehal- 

tet.Es beginnt eine Aufnahme der Temperaturkurveim is ten. Beim Betatigen einer Entleerungstaste durch das 

Garraum, und die seit dem Programmstart verstrichene Bedienpersonal wird der Korb durch eine einmalige Ro- 

Zeit wird registriert. tation um 360° entleert, wobei das zubereitete Lebens- 

Beim Einfuhren einer gewissen Menge kalter oder mittel aus dem Korb herausfailt Danach ist das Zube- 

tiefgefrorener Lebensmittel ist es unvermeidlich, dafl reitungsprogramm beendet und das Gerat ist fur einen 

die Innentemperatur des Garraums unter die Solltem- 20 Neustart des Programms bereit. Wenn nach der Beendi- 

peratur sinkt. Aus dem zeitlichen Verlauf der Tempera- gung der R6stphase der Korb nicht unmittelbar aus dem 

turabsenkung, aus der Minimaltemperatur, die erreicht Garraum herausgezogen wird, wird in regelmSBigen 

wird und aus der Zeitdauer bis zum erneuten Erreichen Abstanden, etwa alle 30 Sekunden, der Korb emmal 

der Solltemperatur kann die Menge des eingefuhrten rotiert, so daB die Teile des zubereiteten Lebensmittels 

Gargutes bestimmt werden. 25 nicht miteinander verbacken. Zudem wird in regelmiBi- 

Beim Erreichen der vorgesehenen Solltemperatur be- gen Abstanden das HeiBluftgeblase eingeschaltet. Wenn 

ginnt die sogenannte Dampfphase. Es wird zunachst die der Korb dann schlieBlich aus dem Gerat herausgezo- 

filr die eingeftihrte Menge des Gargutes erforderliche gen wird, sind die abschlieBenden Verfahrensschntte 

Garzeit berechnet, eventuell wird bei groBen Mengen zum Entieeren und Bercithalten des Gerats wie bererts 

ein Verlangerungsfaktor vorgesehen, der sich daraus 30 beschrieben. _ 

ergibt, daB die Zirkulation der HeiBluft zwischen den Das insoweit beschnebene Verfahren zum Zuberei- 

einzelnen Teilen des Gargutes rait zunehmender Menge ten von Lebensmitteln in emem HeiBluftofen spart tm 

weniger effizient wird. wesemlichen an Zubereitungszeit, well in der Dampf- 

Eine externe, am Gerat angebrachte Zeitanzeige wird phase die Temperatur gegeniiber der Solltemperatur in 

gestartet und zeigt zunSchst die noch verbleibende ge- 35 der RSstphase um ca. 20° angehoben wird. Die Tempe- 

samte Zubereitungszeit an. Der Garraum ist bei ge- ratur in der Dampfphase betragt dann etwa 250° Celsius, 

schlossenenZuluft-undAbluftklappenzumAuBenraum wahrend in der Rostphase die Temperatur bei ca. 

hin geschlossen, so daB die aus dem Gargut entweichen- 230°Celsius gehalten wird. So verlauft der Garvorgang 

de Feuchtigkeit die Luftfeuchtigkeit im Garraum be- in der Dampfphase schneller, ohne daB die Qualitat des 

trachtlich erhdht, Das Gargut wird in heiBem Dampf 40 Endprodukts beeintrachtigt wflrde. Eine so hohe Tern- 

gegart. Beim Beginn der Dampfphase werden die Heiz- peratur in der Rostphase wOrde dagegen den Ge- 

kdrper im Garraum erneut eingeschaltet und die Tern- schmack und die Konsistenz des Produkts erhebhcn 

peratur wird gegenuber der vorgesehenen Solltempera- verschlechtern. 

tur, die wahrend der Wartephasen des HeiBluftofens Bei dem bevorzugten Ausfilhrungsbeispiel des erfm- 

und wahrend der ROstphase eingehalten werden soil, 45 dungsgemaBen Verfahrens wird auBerdem dadurch Zu- 

um ca. 20° angehoben. Wegen der hohen Luftfeuchtig- bereitungszeit eingespart, daB die Zuluft beim Beginn 

keit wahrend der Dampfphase ist diese Temperaturer- der ROstphase bereits auf die Solltemperatur vorgeheizt 

hdhung fur das zuzubereitende Lebensmittel unschad- wird, so daB mit Eintritt in die Rostphase kein durch die 

lich und verkiirzt die Zeitdauer der Dampfphase erheb- zugefuhrte Frischluft verursachter Temperaturabfall 

lich. Die Temperaturregelung des HeiBluftofens halt 50 eintritt . . . 

wahrend der Dampfphase die Temperatur auf dem er- ^ In Fig. 5 ist der Temperaturverlauf wahrend ernes 

h6hten Niveau. ' " — a *'*"' "* *** " """ 



Wenn die Dampfphase beendet ist, d. h., wenn das 

Lebensmittel bis in den Kern gegart ist, wird die Tempe- » 

raturerhehung auf die eingestellte Solltemperatur, die 55 Solltemperatur. Die Lange der Phase A 1st fur die Men- 
far die Rdstphase vorgesehen ist, zuruckgenommen. Die ge des eingefullten Lebensmittels kennzeichnend. 
Luftkiappen fflr einen in den Garraum fuhrenden Zu- Phase B und Phase C kennzeichnen die Dampf- bzw. 
luftkana! sowie fUr einen Abluftkanal werden geOffnet, die Rostphase, wie im vorhergehenden Text beschne- 
und im Zuluftkanal werden Heizregister eingeschaltet, ben. 
die die Zulufttemperatur bereits auf die Solltemperatur 6 o 

anheben. Die nun beginnende RSstphase wird fur die Patentanspruche 
vorberechnete Zeit ablaufen, wobei die Luft des Innen- 

raums standig durch vorgeheizte Zuluft ersetzt wird und 1. Verfahren fiir die Zubereitung von Lebensmit- 

die noch aus den Lebensmitteln aus tretende Feuchtig- teln wie z. B. Pommes Frites in einem HeiBluftofen 

keit durch die Abluft aus dem Garraum entfernt wird. 6 5 mit einer Dampfphase und emer RSstphase, mit 

Bei der sich nun einstellenden trockenen AtmosphSre folgenden Schritten: 

wird das Lebensmittel gebraunt, so daB das optisch und Aufheizen eines Garraums auf eine Solltemperatur, 

sensorisch angestrebte Zubereitungsergebnis erreicht Einfullen des Garguts in einen in dem Garraum 



DE 44 

5 

drehbaren Korb, 

Einschalten eines Korbrotationsantriebs, 

Einschalten eines HeiBIuftgeblases, 

Emeutes Aufheizen des Garraums, 

Garen des Garguts in dem Garraum, wobei der in 

dem Gargut enthaltene Wasseranteil zum Teil in 

den Garraum geiangt und eine Atmosphare mit 

erhohter Feuchte entsteht (Dampfphase), 

Austauschen der Atmosphare gegen relativ trocke- 

nere Luft (Rfistphase), 

Abschalten des Korbrotationsantriebs, 

dadurch gekennzeichnet, daB zusatzlich folgender 

Schritt vorgesehen ist: 

Aufheizen des Garraums wahrend der Dampfphase 
auf eine hShere Temperatur als die Solltemperatur. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daQ zusatzlich folgender Schritt vorgese- 
hen ist: Aufheizen der Zuluft fur den Austausch der 
Atmosphare auf die Solltemperatur. 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB zusatzlich folgender Schritt vorgese- 
hen ist: Erfassung des Zeitraums, der zum Wieder- 
erreichen der Solltemperatur erforderlich ist, nach- 
dem das Gargut in den Garraum eingefUhrt wurde. 

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB zusatzlich folgender Schritt vorgese- 
hen ist: Steuerung der L3nge der Dampfphase und/ 
oder der Rostphase in Abhangigkeit von dem er- 
mittelten Zeitraum. 

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB zusatzlich folgender Schritt vorgese- 
hen ist: Ausgabe des zubereiteten Garguts durch 
manuelles Herausziehen des Korbs und nachfol- 
gende automatische Drehung des Korbs urn 360°. 

6. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Temperatur wahrend der Dampf- 
phase zwischen 200° C und 270° C betragt 

7. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Temperatur wahrend der Dampf- 
phase zwischen 240°C und 255°C betragt 

8. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Temperatur wShrend des grSBten 
Teils der Dampfphase 250°C betragt 

9. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Temperatur wahrend der 
R&stphase zwischen 190°C und 240°C betragt 

10. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet daB die Temperatur wahrend der 
Rostphase zwischen 220° C und 235° C betragt 

11. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Temperatur wahrend des groBten 
Teils der Rdstphase 230° C betragt 

12. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet daB zusatzlich folgender Schritt vorgese- 
hen ist: Rotation des Korbs mit dem zubereiteten 
Gargut in regelmaBigen Intervallen, sofern das 
Garguts nicht unmittelbar entnommen wurde. 

13. Verfahren nach einem der vorherigen Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB zusatzlich fol- 
gender Schritt vorgesehen ist: Abfragen einer Ein- 
gabevorrichtung f Ur eine Veranderung der ProzeB- 
parameter und Veranderung bestimmter Parame- 
ter in Abhangigkeit von dem Abfrageereignis. 

14. Verfahren nach einem der vorherigen Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB zusatzlich fol- 
gender Schritt vorgesehen ist: Abschalten der Hei- 
zung nach der Rdstphase. 
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Abfrage der folgenden Sensoren: 

- Korb eingeschoben? 

- Kramelschublade geschlossen? 

- TQr geschlossen? 

- Luftklappen geschlossen? 



Programmablauf moglich 



Kein Programmstart 
laufendes Programm 
wird unterbrochen 
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_ I 

Korbrotation einschaKen 
Heizkorper einschalten 



HeiSluftgeblase einschalten 
Temperaturmessung beginnen 
Zeitmessung beginnen 







Erreichen d 


er Solltemperatur 



Ermitteln der eingefuhrten Menge des Garguts 

Berechnen der benotigten Garzeit 

evtl. Berechnen eines Verlangerungsfaktors 



Start der externen Zeitanzeige 
Dampfphase beginnt 
Heizkorper werden eingeschaltet 



Temperatu 


wird gegenuber der Solltemperatur erhoht 






Temperatur wird auf erhohtem Wert konstant gehalten 
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Dampfphase beendet 
Temperaturerhohung wird auf 

Solltemperatur zuruckgenommen 
Luftklappen werden geoffnet 
HeizregisterfurZuluft werden eingeschaltet 



Rostphase beendet 

Heizreglster werden abgeschaltet 

Heizung wird abgeschaltet 

HeiBluftgeblase wird verlangsamt 

Korbrotation wird bei obenliegender Offnung angehalten 

Signal ertant 



Korb wird sofort herausgezogen 



Korb wird nicht sofort herausgezogen 



Korb rotiert alle 30 s einmai 
HeiBluftgeblase wird 
alle 30 s eingeschaltet 



Fig. 3 
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Korb ist herausgezogen 



Luftkiappen schlleSen 
Heizung wird eingeschaltet 
Temperatur wird auf Sollwert gehalten 



Entleerungstaate betatigen 

Entleerung des Korbes durch Rotation urn 360° 



Programmende 
Neustart 



Fig. 4 
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